Zwiebelsuppe

Wirzige Suppe

Diese Suppe habe ich schon einmal zubereitet. Und eigentlich
sollte sie Schalottensuppe heillen, denn ich bereite sie nicht
aus Zwiebeln, sondern aus Schalotten zu.

Der vor dem Servieren hinzugegebene geriebene Gouda versinkt
leider in der Suppe.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 700-800 ml Gemusefond
» 10 Schalotten
= 100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Schalotten schalen und quer in Ringe schneiden.

Fond in einem Topf erhitzen. Schalotten dazugeben und 5


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/26/zwiebelsuppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Minuten darin garen.

Suppe auf zwei Teller verteilen. Mit Kase garnieren.
Servieren.

Gefillte Paprika

Schmackhaftes, einfaches Gericht

Gefullte Paprika habe ich schon desodfteren zubereitet. Bei
diesem Rezept habe ich etwas ausprobiert und den Reis nicht
vorgegart. Auch Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch gebe ich
roh hinzu. Die Fullmasse kommt auch ohne Eier fiur Bindung aus,
das rohe Hackfleisch bindet genug. AuBerdem geben ja auch die
Paprikaschoten der Fullung etwas Halt.

Das Ergebnis ist sehr gut und wohlschmeckend.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/14/gefuellte-paprika-2/

Aufgrund dessen, dass der Reis in der Fullung im kochenden
Gemusefond gart und etwas aufquillt, vergroBert sich die
FUllung und quillt etwas aus den Schoten heraus.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten

» 500 g Hackfleisch (gemischt)
=4 Schslotten

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

= 1 Tasse Basmatireis

= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= 250 ml Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. Alles 1in eine Schussel geben.
Hackfleisch dazugeben. Reis hinzugeben. Kraftig mit Paprika,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit der Hand gut vermengen.

Den oberen Teil der Paprikaschoten quer abschneiden und
Schoten innen saubern. Fullmasse mit der Hand in die Schoten
geben und hineindricken. Schoten nebeneinander in einen groflien
Topf geben und die Deckel auf die Schoten geben. Fond in den
Topf dazugeben.

Topf auf den Herd geben und Fond erhitzen. Schoten zugedeckt
30 Minuten bei mittlerer Temperatur im Fond garen.

Schoten herausnehmen und auf zwei Teller geben. Etwas von dem
leckeren Gemusefond dazugeben. Servieren.




Pasta-Pfanne

Leckeres Pfannen-Gericht

Hier ein Gericht, bei dem man uUbrig gebliebene Pasta weiter
verwerten kann. Zusammen mit Schalotten, Knoblauch, geriebenem
Kase und Eiern ergibt dies ein leckeres Pfannengricht, das man
auch einfach direkt aus der Pfanne essen kann.

Mein Rat: Man kann flur das Gericht auch noch Speck- oder
Schinkenwlirfel verwenden, dann wird das Gericht noch wirziger.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Penne Rigate

= 4 Schalotten

= 7-8 Knoblauchzehen

= 100 g geriebener Emmentaler
=4 Eier

= sUBes Paprikapulver

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/11/pasta-pfanne/

= Pfeffer
= Petersilie
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
anbraten. Pasta dazugeben. Kase dazugeben. Eier aufschlagen
und hineingeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut vermischen.

Pasta-Pfanne mit Petersilie garnieren und in der Pfanne
servieren. Oder man teilt das Gericht, gibt es auf zwei Teller
und serviert auf diese Weise.

Champignon-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/25/champignon-tarte/

Leckere, pikante Tarte

Eine herzhafte Tarte, zubereitet mit viel Champignons. Damit
diese nicht die einzige Zutat sind, gebe ich noch Schalotten
und Speck hinzu.

Die Fullung beinhaltet wie immer Eier, Sahne und geriebenen
Gouda. Sie basiert somit auf dem Prinzip des Eierstichs und
wird beim Abkihlen stabil und fest.

Ich verfeinere die Fillung noch mit Krautern der Provence,
gebe also Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano hinzu. Und
wirze mit Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Diese Tarte vertragt 50 Minuten Backzeit.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

=5 Eier

= 100 ml Sahne

= 200 g geriebenen Gouda

= 250 g weiBe Champignons

= 2 Schalotten

= 120 g Speck

 jeweils 1/2 TL Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano
= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.
Spring-Backform einfetten.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Champignons in Scheiben schneiden. Schalotten schalen und
kleinschneiden. Speck in kleine Wiurfel schneiden.

Eier aufschlagen und in eine RlUhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kase dazugeben.
Champignons, Schalotten und Speck hinzugeben. Mit Krauter der
Provence, Salz und Pfeffer gut wirzen. Alles gut verruhren.

Fillmasse in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.




Wurst-Pfanne

Leckeres Pfannengericht

Ich bin wieder auf ungewohntem Weg zu einer Packung
Rostbratwirste gekommen. Diese wollte ich nicht einfach nur in
der Pfanne anbraten und dann essen. Also schneide ich die
Rostbratwirste klein in dunne Scheiben und brate sie mit
Kartoffelwlurfeln und Schalotten in der Pfanne an. Damit das
Gericht noch mehr zur Wurst-Pfanne wird, gebe ich frische
Leberwurst hinzu und brate diese mit an.

Die Kartoffeln bereite ich mit Schale zu, weil ich Bio-
Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Das Pfannen-Gericht direkt aus der Pfanne essen.
Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Rostbratwlrste (350 g)
= 3 Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/13/wurst-pfanne/

= 3 Schalotten

=200 g frische Leberwurst
= sulBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Kartoffeln in kleine
Wirfel schneiden.

Rostbratwlrste quer in Scheiben schneiden. Schalotten schalen
und in grobe Stucke schneiden. Petersilie kleinwiegen.

0l in einer Pfanne erhitzen. Rostbratwiirste, Kartoffeln und
Schalotten darin anbraten. Leberwurst aus der Haut nehmen,
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen und einige Minuten
kraftig anbraten.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.

Speck-Schalotten-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/30/speck-schalotten-tarte/

Sehr schone Tarte

Ich bereite eine fast schon klassische, herzhafte Tarte zu.
Dazu verwende ich als Fullung Schalotten und Speck. Und
natlirlich Eier, Sahne und Kase.

Ich brate Speck und Schalotten dieses Mal nicht an, die Tarte
enthalt also nicht zusatzliche Rdoststoffe der beiden Produkte.
Aber bei einer Backzeit von 40 Minuten bei einer Temperatur
von 180 2C Umluft werden auch diese beiden Zutaten gegart.
Und bei einem traditionellen Flammkuchen werden Zwiebeln und
Speck auch roh auf den Teig gegeben.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

» 250 g Schalotten
= 250 g Speck
=5 Eier


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

= 200 ml Sahne

= 100 g geriebener Parmesan
= 100 g geriebener Gouda

= Salz

 bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Schalotten schalen und quer in Ringe schneiden. Speck in kurze
Streifen schneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben und ebenfalls gut verruhren. Schalotten und Speck
dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut verruhren.

Teig in die Backform geben, gut ausdricken und einen Rand von
2-3 cm ausziehen,

Fillmasse in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.



Sehr schmackhafte, herzhafte Tarte

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
auskiuhlen lassen.

Rouladen mit Speckknédel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/09/rouladen-mit-speckknoedel/

Gefullte Rouladen mit Knodel

Meinen bisherigen Supermarkt finde ich wirklich gut, er hat
ein sehr gutes Angebot, eine groBe Auswahl, und das Einkaufen
macht dort wirklich Spal. Nur finde ich in letzter Zeit die
Auswahl an der Frischfleischtheke nicht mehr so anregend. Das
Angebot ist meistens gleich — Braten, Gulasch, Steak,
Schnitzel, Hackfleisch, Schweinebauch, einige marinierte
Fleischstucke fur den Grill, das war es eigentlich auch. Gut,
ich kann dort auch Innereien bestellen, aber das mache ich
nicht so oft. Also kam ich ganz einfach auf die Idee .. einfach
einen anderen Supermarkt auszuprobieren und zu schauen, wie
das Angebot dort ist. Der andere Supermarkt hat zwar keine
Frischfleischtheke, aber eine gekuhlte Frischfleischabteilung
mit frischem, verpacktem Fleisch. Und dort fand ich zum einen
einige abgepackte Innereien, preiswerte Fleischknochen fur
Fonds, Bratenfleisch und preiswerte Rinderrouladen. Es lohnt
sich also auf alle Falle immer, zu schauen, was die Konkurrenz
im Sortiment hat. Demnachst teste ich einen weiteren
Supermarkt, um zu schauen, wie das Angebot dort ist.

Die Fullung wollte ich nicht klassisch zubereiten, sondern



entschied mich fur eine purierte Fullung aus Leber, Speck,
Schalotten und Knoblauch, der ich etwas klein geschnittenen
Mozzarella untermischte. Also eher eine Fullung, wie man sie
fir eine Pastete kennt. Das Problem, das sich bei der Fullung
ergab, war jedoch, dass sie nach dem Purieren durch die Lebern
viel zu flussig war, was ich nicht erwartet hatte. Ich hatte
sie in dieser Konsistenz nicht fiur die Rouladen verwenden
konnen. Hackfleisch fur eine bessere Bindung hatte ich nicht
vorratig und wollte ich auch nicht verwenden. Somit bietet es
sich an — wie bei einer Frikadellenmasse, die fur die Pfanne
noch zu fliussig ist -, einfach etwas Paniermehl
unterzumischen. Die Fullung wird schon kompakt wund
die Rouladen lassen sich gut damit befullen. Ich verzichtete
jedoch aufgrund der anfanglichen Probleme mit der Konsistenz
nicht darauf, die Fullung mit 1 cl gutem Cognac zu
aromatisieren.

Rouladen mit Kndédel auf einem Teller angerichtet

Dazu eine exzellente Rotweinbratensauce, die sich beim Kocheln
der Rouladen mit dem hinzugefligten Gemise sogar ohne
zusatzlichen Braten- oder Gemusefond bildet. Es 1ist



empfehlenswert, den gleichen hochwertigen (Rot-)Wein, den man
selbst zum Essen geniellt, auch zum Kochen zu verwenden. Ich
habe zum Kochen einen hervorragenden franzosischen Rotwein
verwendet. Die schmackhafte Sauce spricht fuar sich.

Und klassisch zum Gericht Speckknodel als Beilage.
Zutaten fir 1 Person:

= 2 Rouladen (300 g Rouladenfleisch vom Rind)

Fur die Fullung:

= 150 g Hahnchenlebern

= 50 g Sudtiroler Speck a.a.G
=5 Mozzarellakugel (60 g)

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

=1 Zweig frischer Rosmarin

» mittelscharfer Senf

=1 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 3 EL Paniermehl

= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= ein Stlck Knollensellerie
=1 Wurzel

= 5 Lauchstange

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser

= Olivenol

= 2 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 60 Min.



Lebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck in kleine
Wirfel schneiden. Beides in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben und mit dem Plrierstab fein purieren. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
ebenfalls kleinschneiden. Blattchen des Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen. Mozzarella in kleine Stucke schneiden. Schalotte,
Knoblauch, Chilischote, Rosmarin, Mozzarella, Senf und Cognac
in die RuUhrschussel hinzugeben. Dann zum Binden Paniermehl
dazugeben, alles sehr gut mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen, gut vermengen und einige Minuten ruhen lassen.
Rouladenfleisch auf ein groBes Arbeitsbrett legen, nicht
wurzen, jede Roulade mit der Halfte der Fullmasse fullen,
zusammenrollen und 2-3 Mal mit Kdchengarn zusammenschniren.

Sellerie, Wurzel, Lauch, Zwiebel und Knoblauchzehen nicht
putzen, sondern nur grob zerkleinern. Sie geben der Sauce nur
Aroma und werden vor dem Servieren herausgenommen. Ol in einem
groBen Topf sehr stark erhitzen, es darf rauchen. Rouladen
hineingeben und auf der Unterseite scharf anbraten. Gemuse
dazugeben, mit Rotwein und dann Wasser abloschen und zugedeckt
bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen die Speckknodel frisch zubereiten oder kurz vor
Ende der Garzeit aufgetaute Knodel in siedendem Wasser 5-10
Minuten erhitzen. Gemuse aus der Rouladensauce nehmen und die
Sauce mit Salz wirzen und abschmecken. Rouladen herausnehmen,
Kuchengarn entfernen und die Rouladen auf einen Teller geben.
Knddel dazugeben und beides kraftig mit Sauce Ubergielen.

Tomatensugo


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Sugo im Glas

Heute habe ich gefullte Tomaten zubereitet und das Innere von
diesen Ubrig, also Fruchtfleisch, Kerne und Saft. Das wird
verwertet, ich habe einfach ein wenig Tomatensugo zubereitet
und in einem kleinen Glas im Kuhlschrank konserviert. Die
Menge an Tomateninnerem ergibt mit etwas WeiBwein genau ein
kleines Glas von 200 ml.

Zutaten:

» Innere von 5 Tomaten

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

=4 frische Lorbeerblatter
=1 groBer Zweig Rosmarin
» siBes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter



Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Tomateninneres zerkleinern. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin andunsten. Mit einem groRen
Schuss WeiBwein abloschen. Tomateninneres dazugeben. Ebenso
Lorbeerblatter und Rosmarin. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt 30 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen. Lorbeerblatter und Rosmarin herausnehmen. Sugo
abschmecken. Durch ein Kuchensieb passieren und in ein Glas
mit Verschluss geben. Abkiuhlen lassen und im Kuihlschrank
aufbewahren.



